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Cuba Gastronorm Inox GN 1/1 - 28L, 530x325mm

Informacoes do Produto

SKU: HE817155 Modelo: HE817155

Marca: HENDI EAN: 8711369817155

Imagens do Produto
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Marca HENDI
Modelo HE817155
EAN 8711369817155

Capacidade (L) 26-50 L



Formato GN GN1/1
Material Inox

Perfurado Nao

Descricao Resumida

Cuba Gastronorm GN 1/1 em aco inox AISI 201 de 28L. Duréavel, facil de limpar e

versatil para armazenamento e confecdo em qualquer cozinha profissional.

Descricao Completa

Esta robusta cuba Gastronorm GN 1/1 de 28 litros, fabricada em aco inoxidavel AlISI 201 de
alta qualidade, é a solucdo ideal para a gestdo eficiente de alimentos em cozinhas
profissionais. Pensada para otimizar os fluxos de trabalho, garante durabilidade excecional e
conformidade com os mais rigorosos padrfes de higiene, assegurando um ambiente seguro e

produtivo para a sua equipa.

Cuba Gastronorm 1/1 — Caracteristicas Técnicas

Formato Gastronorm GN 1/1

Capacidade 28 litros

Dimensdes (CxLxA) 530 x 325 x 200 mm
Material Aco Inoxidavel AISI 201
Peso Liquido 1,93 kg

Pegas 2 pegas retrateis
Empilhavel Sim

AplicacOes Profissionais
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Este contentor Gastronorm € indispensavel em qualquer ambiente de cozinha profissional ou de
restauracao, desde restaurantes de alta gastronomia a servicos de catering de grande escala. A sua
adaptabilidade permite a utilizacado direta em fornos de conveccdo para confecdo, em frigorificos
para armazenamento de ingredientes frescos, e em sistemas de banho-maria ou réchauds para
manter os alimentos quentes durante o servico, ideal para buffets e eventos. Facilita a mise en place

e a organizacao do stock, otimizando cada fase do processo culinario.

Porqué Escolher Este Equipamento

Diferenciando-se pela sua construcédo robusta em aco inoxidavel AISI 201, esta cuba oferece uma
resisténcia superior a corrosdo e ao desgaste diario, um fator critico para a longevidade do
investimento. As suas arestas arredondadas nado so facilitam a limpeza profunda, minimizando a
acumulacao de residuos e cumprindo as normas HACCP, como também garantem uma manipulacdo
mais segura. As pegas retrateis incorporadas e a capacidade de empilhamento sdo essenciais para
otimizar o espaco de armazenamento e facilitar o transporte entre as diferentes estacdes de trabalho,

tornando-a uma escolha pratica e higiénica para o seu estabelecimento.

Perguntas Frequentes

Qual o material deste contentor Gastronorm e quais 0s seus beneficios??

E fabricado em aco inoxidavel AISI 201, conhecido pela sua elevada durabilidade e resisténcia a
corrosao. Este material € ideal para ambientes de cozinha exigentes, garantindo uma longa vida Uutil

e facil manutencéo.

Este recipiente pode ser usado em fornos??

Sim, é perfeitamente adequado para utilizacdo em fornos de conveccao. A sua construcao em aco
inoxidavel resiste a altas temperaturas, tornando-o versétil para a confecdo e reaquecimento de

alimentos.

Como posso garantir a correta higiene e limpeza do contentor??

As arestas arredondadas facilitam a limpeza manual, evitando o acumulo de sujidade.
Adicionalmente, este contentor é apto para lavagem em maquina de lavar louca industrial, garantindo

uma desinfe¢do eficaz e o cumprimento das normas de higiene.

Quais as vantagens das pegas retrateis e da capacidade de empilhamento??

As pegas retrateis permitem um transporte seguro e confortavel, enquanto o design empilhavel
otimiza significativamente o espaco de armazenamento na sua cozinha, seja em frigorificos ou

prateleiras.

E compativel com sistemas de aquecimento como banho-maria ou réchauds??
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Absolutamente. Esta cuba Gastronorm é concebida para encaixar perfeitamente em sistemas de
banho-maria e réchauds, sendo ideal para manter a temperatura dos alimentos de forma consistente

em buffets e linhas de servico.



